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Resgepte fiir die cinjadye Hiidye.

Diefelben jind fiir 3 Crivachjene oder filx 2 Criwacd)jene und 2
jitngere Rinber reichlich berechnet, dba ein am Mittag iibrighleibender MRejt
abend3 getvdrmt verwendet werden fam. 1mt die MNezepte enfach und
moglichit fury jajjen zu fonnen, jind die jeder Wbteilung vorangehenden
allgemeinen Regeln zu beachten. Die Berednung it abjichtlid) vermieden,
da die Lebendmittelbreife in den verjdyiedenen Jahreszeiten und Gegenden
Deutjchlandad jdhwanten, doch find die Koften der Kochvorjdyriften dem
Sabregeinformmen von 1000—1200 A& angepaft. Bejteht der Kiichen
settel aud mehreren Gerichten, fo miifjen biefe nad)y den BWerbiltnifjen
sujanumengejebt werden.

Abfitvzungen:
ERl. = Chloffel, Teel. = Zeeldffel, Std. = Ctiid, Std. = Stunbde,
Br. = Prife, Hez. = NRezept.

(Die MaBe, CRIGTfel und FTeeldfjel, jind jtetd gejtrichen ange
nommen; 1 GRL Reid, Griel, Viehl, Buder, Saly etc. wiegt durch
jchnittlich 10—12, eidic Fett 60 g.)

I. Suppen.

Suppen pflegen dimm ald Eimleitung zum Mittagejjen, ober dicer
und in grofever Menge gefocht, zuweilen mit Fleijh oder Wurft als
ausdreichended Hauptgeridht vermwendet Zu werden. Sie fonnen mit
leijchbrithe gefocht twerden; Hhat man feine jolche zur Fubereitung, jo
fann man fnochen, billige Fleijchabjdlle, INilz oder Leber mit Griinzeuq:
Sellexie, Laud (‘l‘mu Siviebel uno Gelbritben, ober lebteres auch
allein gefocht, sut Suppe verivenden. Fett iit, wenn notig, in geniigender
PNeenge uzigeben.

Ein  Nejt Bratenjauce ober Liu'm,v Tropfen Magai=-28iirze Zur
Suppe gegeben, verbefjern diefelbe ]th Riele Cillqaan«illuuu’ feroen
aber mur mit Wajjer zubereitet; 3u “\u]an bilbet bann meift eine Helle
pder dunfle Mehlichwie die Grundlage; fie erhalten durch LVerwendung
pon Gartengemdchien verfchiedenen Gejchmad und Namen.  Wenn
man taglih ©uppe auf ben Tijch bringen mufy, [Apt fich buvch bdie
sulett ertodbhnten per Ritchengettel abwedydhungsreich gejtalten. Solden
Guppen fonnen in gqutem Fett gerdjtete Weifbrotwiivfel beigegeben werden.

Suppeneinlagen mit lingerer Kochzeit quillt man exft mit Waffer
auf und fillt dann die Fleifjcdhbrithe nad.

Allgemeine Maf- und Gemwidhtdverhaltnijfe.
But Suppe al3 Hauptgericht 1 1 Flitjjigteit, 50—60 g Cinlage fitx ] Perjon

i p i . 11 i 125 ¢ hu[u nfriichte , "
4 v Doripetle et dee 10—20 g Ginlage , 1 -
. . mit Mehljc nmiw 10— -20 g Mebhl, 10—15 g Fett P e

3u 11 Guppe ijt 1/, ERl. Salz erforberlich.
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1. yleijdbriihjuppen: Gerjte (Graupen), Reid, Hajeriloden,

Gricy, Sago und Nudeln,

Butaten: 37 g Fleijch, 3 1 Wajjer, 1%/, CRl. Salz, Sippen-
griin: 1 Biwiebel und Gelbritbe, 1 Std. Laudy und Selletie
(Tomate), Suppeneinlage wie vorjtehend angegeben.

Dad Fleijch wird geflopft, gewajcdhen, mit fochendent Wajjer, dem
gereinigten Suppengriitn und Sal aujgejest und langjam weichgefodht.
Stochzeit: 11/,—2 Stb.

Graupen und Reid, weldhe eine lingere Kochzeit notig haben, werden,
nachdent fie gewajdhen und mit fochendem IWajjer abgebritht find, mit
mweniq Wajjer aufgequollen und mit fochender Fleijchbrithe nachaefiillt.
Die itbvigen Suppeneinlagen mit fivzerer RKochzeit werden nur in bdie
supor abgefeifhte Fleijchbriihe eingeftveut und o lange wie notig gefodht.
Mit Ausnahme von Sagojuppe, die nur ald Vorjpeije dienen famn, Hnnen
alle diefe Supben ald Vor- oder Hauptgericht dienen.

Sodhzeit: Gerfte 2—3, Meid 1, Haferfloden und Sago 1,
Griep und Nudeln 1/, Stb.

2. Gerdjtete Grieg= und Hafergriibjuppe mit Wajjer gefodt.
dutaten: 40—50 g Griefy oder Griige, 30 g Fett, 1—11/, 1
TWajfer ald Vorjpeije,
150 g Ovicf oder Ghriige, 100 g Fett, 214—3 1 Wajjer
a8 Sauptipeife. 1%/, Cpl. Salz, 1 Gt oder 3—4 Efl
jaurer Rabhn.
Gyrie ober HaferariiBe mwerden i gutem Fett geld gevojtet, mit
der notigen Menae Wajjer aufgefilllt, Saly ugegeben und Hajergritbe 2,
®rief Y, Std. gefocht. Beim Anrichten wird die Suppe mit Ci oder
jaurem Mabhm abgeriihrt.

"

3. Sartoffeljuppe.
Sutaten: 1 ke Savtoffen, Suppengriin, 30—50 g Fett,
2—3 1 9Wnfjer, 1Y/, «CRL Sal3, 2—3 GCRlL. NRahm oder
Bratenjauce (ald Hauptjpeife).

Dasd fleingefchnittene Grimzeug tvitd in Fett gediinjtet; die in
Scheiben gefchnittenen Kartofjeln mit der Halfte des Wajjers und Sal3
sugeqeben und weichgefocht. Dann gerdriidt man die Kartofjeln gut oder
treibt fie durch ein Sieb, fitllt das itbrige Whaifer nach und Lijt die Suppe
nodhmald auffochen. Beim Wmvichten wird jaurer Rahm oder Braten
jauce, falld man jolhe Hat, sugegeben. Bereitungszeit: 1 Sto.

4, Gemiifjejuppe.
Butaten: Gin Teller voll vorbereitetes Gemtiije, Suppen-
grim, 3—4 bdide RKartoffem, 50 g Fett, 20—-30 g Mehy,
2—3 1 Wajjer, 11/, El. Saly (Haubtipeife).

Gemiife, wie die Jahresseit jie bietet, ald Erbjen, Gelbriiben, Wir-
jing, Koflrabi, Bohnen, Bhumentoh! efc. werden mit bem Gringeug gepust,
getajchen und in Streifhen gefdhnitten, Hviebel und Kartojfeln in
Wiirfel. Dann diinftet man alles, audgenonunen die Sartoffeln, in

{1%
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peigem Fett, ftreut Mehl davitber, fitllt nady einigen Minuten mit Wajjer
auf, qibt Salz zu und [t dad Gemiife weid) fodyen. !/, Std. vor dem
L‘[111‘i+:1tu.11 aibt nmu pie Sartoffel- md etwaige Blumentfohljtitctchen zu.
a‘rcmmqu\,mt ) &tb.
Die biet ,uTLhI angegebenen ©uppen fonnen mit Wuaft ober in
ber Guppe gelochten Fleijchilophen (Rez. MNr. 14) und ctwas Brot
geaejfen, eine ausreichende Mabhlzeit bilden.

. $iilfenjrudtjuppen.

Butaten: 250500 g Linjen, Erbjen oder Bolhnen, 250 g
‘Wlu't‘l'numhiunr gerdaucherter @ped oder 60—100 g Fett, 21/,
big 3 1 Wajjer, 1/, Cjl. @Salz, 20—40 g Mehl, 1 Fiviebel
pder Sellerie und Lauch (Y, kg Startofjeln).

Die verlefenen, gewajchenen Hitffenfriichte wetben in  iweidhem
Wajjer aufgequollen und darin weidgefocht; Grxbjen und Vohnen nad)
Belieben unter Bugabe von Sellerie und Laud). Won Linfen gieft
man ded ftrengen Gejchmaces twegen das erjte Wajjer, nachdem es
aum Rodhen gefommen ijt, ab und jrijches fochendes auf. Em Stiid
Sped ober Mauchileijic), mwelded mitgefocdht werden joll, gibt man in
per zweiten Hilfte ber Kodhzeit zu, Kartofjeljtitdchen 1 Std. bor dem
Anrichten. Die zum Fertigmaden zu verwendende Mehlichwibe muf,
ber Jarbe der Hitfjenfriichte entjprecdhend, rweif, geld ober braun fein;
in legterem Fall qibt man gern etwas Bwiebel zu. Man rithet jie
mit etwad Kochbriithe glatt, gibt jie zu der Suppe und Idft bdiefe
nochymal auffochen. Mit Sped oder Witftdhen gegefjen, bilden bdieje
Guppen eine jattigende Hauptmabheit. Wiirjtchen lat man 5 bid
10 Minuten in der Suppe 3iehen, aber nicht mitfochen, da fie jonjt plagen.
RKodyzeit: 2—3 Sib.

6, Suppen mit Mehlidhwien: Jwicbel=, Sancrampier=, Kerbels,
Gurien=, Tomaten=, Blnmentohljupbe cte.
Butaten: 50—60 ¢ Mehl, 30—40 g Fett, 1 grofie Siviebel
pber Ghurfe, oder eine fleine Handboll Sauerampfer, obder
Sterbel, ober 3—4 Fomaten, ober 1 Heiner Blumeniol,
1—1%/, 1 Wajjer, 1 EBl. Salz, 1 Ci ober NRahm, '/, Britden,
20 g Butter, Bratenjauce.

Das Mehl wird in Fett geddmpft, dann eine dex vorbereiteten flein-
gefdhnittenen Butaten zugegeben und mitgediinjtet, mit Heifem Wajjer
unter beftdnbigem Nithren aujgefiillt, @alz zugegeben und '/,—1 ©tb.
gefocht. Bei Fiebeljuppe dimjtet man die Swiebe erjt allem in dem
T\LH und qibt darm dbad Miehl s, Gurfen- und Tomatenjuppe focht man
1/, ©tb. finger al3 bie zuerft angegebenen Suppen und viihrt fie bor dem
Ynrichten durd) einen Durchjchlag.  Jur Blumenfohlfuppe wird bdie
Nehlichwie mit dem Waffer, in weldem die Blumenfohlrisden eid)
gefoc)t rourden, oder mit Snodjenbriihe aufgefitllt und dbann der toeid)-
gefochte B Eununful]! sugegeben.  2le dieje Suppen vithrt man gern mit
PRahm oder Gi ab und qibt in Buiter oder gutem Fett gelbgerdjtete
ﬂ.'ﬁL‘iT!,bl'ulmi'u‘TL‘I s Bereitungszeit: 1 Stb.

Baden-Wiirttemberg
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7. Wed= oder Brotjuppe.
Butaten: 2—3 trodene Brotchen ober eine qleichgrofe
Menge Schiwarzbrot, 30 g Fett, 11/, 1 Wajjer, 1 CHl. Sals,
2—3 GRl. jourer Rabhm, 1 G ober Bratenjaitce.

Dasd in Scheiben gejchnittene Brot oder die Brotchen werden mit
per Hilfte dved Wafferd, Saly und Fett aujgejest und wetchgefocht, qut
serrithrt ober durd) ein quobed Sieb gejtrichen, mit dem iibrigen Wajjer
nachgefitllt und aujgefocht. Beim Unrichten rithrt man die Suppe mit
@i ober JMabhm ab, oder man [aft etiwad Mildh, mit 1 ERL. Wefhl glatt
getiihrt, mit der Guppe aujfodyen.

S. Gebrannte Ginlanjjuppe.
Butaten: B0 g Mehl, 30 g Fett, 1 G, 11/, 1 Wajjer,
1 Epl. @al3.

Das Mehl witd . Fett qelb qerdjtet, mit dem i, welched mit
einem Zeil des Wajjerd falt jzerjdhlagen ijt, abgeldjcht, mit DHeigem
Waijer nacdhgefitllt, Salz zugegeben und 1/, Sto. gefodt.

9. Mild)juppen,

Diejelben werden in Sitbdbeutichland audjdhlieflich unter Vermwendung
pon in SGdjeiben gejchnittenem Weif= oder Schwarzbrot, weldes unter
Bugabe von tweniq Saly mit fodjendem Wajjer angebriiht und mit Mild)
numqullt ift, subeveitet. Buweilen itd diefe Suppe aud) noch mit ettvas
jaurem Rahm abgeritfhrt. Jn Mittel- und Norddeutjdhland dagegen, wo
Milchjuppen viel mehr gefodht werben, bereitet man jie nut Wiehl, Grie,
Sago, Reid oder Bud) weizengritbe, oft it gefodht, ju.

II. SIeifdyipeiien und Sijche.
10. Gefodytes Rindjleijd . Nez. . 1

1. Minod= over Sdmorbraten und Sanerbraten.
Futaten: 500 g Nindfleijch, 50 g Fett, 10 g :fpul 20 g

o
Mehl U“!Ll 10 g \tmiu” elmehl, 1 Siviebel, (‘-hfl\unlu und Brot-
rinde, 1/, Gl Salz, 1 hnm}mm‘ PBieffer, Y/y—s | ochendes

Wafjer, ||mh Belieben Lorbeerbldtter und Nelfer.

Dasd Jletjch witd qgeflopft, gefalzen und gepfejfert und mit flein
nmulbtrnn Gpeditreifen gejpidt, bie, nadydem man mit dem Kiichenmefjer
in dad Jleijch gejtochen hat, durchgezogen werden. Ein ditnnes Stiid wird
gerollt und gebunden, dann in heifem Fett mit den Jutaten, relde beim
Wmivenden 3ugegeben werden, auf beiben Seiten angebraten. numm
giegt man dad fodhende Wajjer von der Seite zu, bedecdt den Topy
und jdhmort e3 langjam toeic) unter ofterem Wenden und BVegiefen
mit der Brithe. Wenn ndtig, muf von Jeit ju Jeit etwasd fodendes
Waijjer nachgegojjen fwerden, uim dad Qnbremten 3u_ verbitten. Nacdydem
ber Braten Heraudgenonumen ift, bindet man die Sauce mit dem qut
gerithrten Mehl oder Rartoffelmefl, (agt fie aujfochen und giefit fie
burdy ein Sieb.

LANDESBIBLIOTHEK
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Saunerbraten witd ebenjo bereitet, nachdem bdas Fleijd) 3

bis 4 Tage auvor in eine Cjfigheize (/3 Eifig, /s Wajjer) mit Geriivzen
eingelegt wurde. Bereihmadzeit: 2 Stod.

12. Sdweinebraten.
Qutaten: 3 g Gdweinefleijd, o CRL @alz, 1 Pr.
Preffer, 1 Biviebel, Brotrinde, 1 Lorbeerblatt, 1/, 1 Waijer,
1 Teel. Sartoffelmell.

Dad Fleijd) twirtd getvajchen, mit Saly und Bieffer eingerieben,
in die PRfanne mit dem fodjenden Wajjer nebjt den Jutaten eingelegat,
einmal gemwendet und in der zugededten Pfanne gejcdhmort, bis das
Wafler verdampit 1jt. Dann fangt dad Fleijch an jidh ju brdunen und
ipitD mm unter Bugabe von efiwad Wajjer im Bratofen offen fertig
gebraten. Die Sauce wirtd wie im vorigen Rezept angegeben fertig
gemacht. Bubeveitungszeit 11/, Sto.

13. Hadbraten (Falicher Haje).

Butaten: 260 g gebadtes NRind- und Schweinefleijd), 2
Brotchen, 1 Gi, 1/, El. Salz, 1 Pr. Bieffer und Mustat, 40 g
Fett, 1 fleine Brotebel und Gelberitbe, 1/, 1 Wajjer, 1 Teel. MepL.
Dad feingehacte Fleijch wird mit den abgeriebenen, eingeweidien,
feft auggedriictten Brotchen und den Gemwiirzen gut verarbeitet und lang
geformt. Dann brdt man das Fleijch vorfidhtiq auf beiden Seiten in
heigem Fett an, damit e feine Mifje befommt und zerfallt, giept von
jeitiodrtd wenig fochended Wajjer zu und jdhmort den WVraten langjam

1 Gth. Die Sauce witd, wie jchon angegeben, fertigq gemadht.

14. Fleijhtivge (Slohs)

tetben aud derjelben Majfe subereitet. Vian formt KlbHe davaus, welde
entiweder auj beiden Seiten angebraten und mit ettvas Whajjer gargediinitet
werden, oder man focht fie vorfichtiq, damit jie nicht anhingen, m bder
Rez. Nr. 21 angegebenen Sauce 25—30 WMamuten.

15. Gebratene Lebher.
Sutaten: 250 g Leber, 1 Teel. Salz, 1 Pr. Biefjer, 3 CRL
Mephl, 40 g Fett, 1 1 Waijer.
Die LYeber witd in lauwarmes Wajjer gelegt, gehiutet und in
1, em dide Scheiben gejchnitten. Diefe wendet man i Mehl, weldyes
mit ©aly und Piejfer vermijcht ijt, wm und bvat jie in heigem Fett
[angjam auf beiben Geiten gelb. Dann vichtet man fjie auj eine er-
warmte Rlatte an, gieft etiwas Deifes Wajjer in die Pfame, fodt es
mit dbem Bobenfah auf, verjudt die Sauce und gieft jie iiber Dbdie
Qeber, die fogleich auf den ZTijd) gebracht werdben muf, da jie vom
Stehen Hart with. Bratzett: 15 Minuten.

16. Gedampite Leber,
Butaten: 260 g Nindsleber, 1 grofe Fiviebel, 50 g Fett,
30 g Mehl, Y, GRL Salz, 1 Mejjeripibe Lieffer, 1 Pr.
Nelfen, 1 Lorbeerblatt, 2—3 ERL Cijig, 1/, 1 Wajjer.




(talergrofy). Pian madht vett Heify, dampit barin die feingejchnittene
Swiebel tveich und dann die Leber mit, bid jie nicht melhr blutig ijt,
fteeut dann dag Mehl dariiber und ([ft e Farbe befommen. Nun giept
man jobiel Heifes ﬂ“ﬂ”l; a1, daf es mit ber Leber aleidijteht, qibt bdie
Getvitrze 3u, ldjt jie nochmal gut aujfochen, verfudht und bringt gletc)
1 Tijch.  Bereitunadzeit: 20 Winuten.

167
Die gehautete Leber witd in fleine, diinne Scheibdjen gejcnitten

17. Lungenmud (=Hajdee) fiiv 2 Mablzetten.
Sutaten: 1 Ralbsgejchlinge (Lunge und Herz), Suppengriin,
! 1 Gil. Salz, 50 g Mehl, 40 g Fett, 2—3 1 Wafjer, 1 Piwiebel,
| 2 Pr. Pfefjer, 1 Lorbeerblatt, 2—3 ERL Efjig.

Qunae und Hery werden in Stiide gejdhnitten, vedht jauber
gewajchen und in Wajjer mit Grimgeug und Salzy weidhgefocht. Nady-
dem dad Gefocdhte abgekithlt ijt, twiegt man ed auf dem Brett nicht allzu
fein, madht eine dumfle Viehlfchvige, fitllt diefe mit der Lumgenbriihe
auf, qibt die Glemwiirze und dann das Gewiegte zu und ikt das Gange
noch einmal qut auffochen. Bereitungszeit: 11/,—2 Std.

18. Bratmurit,
Jutaten: 250 ¢ Bratmwrjt, 40 g Fett, g 1 Wajjer.
. Die Wurjt wird mut focdhendem “‘hliill‘ itbevgofjen, abgetrodet, mit
I emer Navel geftupft und in Heifem Fett mu beiben Seiten bei mafigent
Seuer qelb gebraten.  Dann ninmumt man fie Heraus, giept etvad heifed
' Wajjer in die Pfanne, focht die Sauce auf und giept jie itber die Wiirjte.

19. Fijdhe zu foden: Sdellfijh, Kabeljau, Stodfijd) ujw.
Qutaten: 3, kg Fijd (Stodjijd) gewdjjert), bon getrodnetem
375 g, 2 1 Wajfer, 2 CRl. Salz, 1 Jwiebel, 1 Lorbeerblatt,
6—8 Bieffer- und Gewitrziormer.

Yeder Jijch nd zuerft gejcdhuppt, wenn notig ausgenonuren und
reingetvajchen; getrodneter Stodjijeh) juvor 2—3 FTage in Ofters 3u
| erneuerndem Wajjfer getvdjjert. Gange Fijde und Stodjijch jtellt mamn
' jtetd8 mit lowwarmem, Fijchitiicde (Kabeljou) mit bHeifem Wajjer auf.
Stodfijd) darf erjt fury vor bem nvidten gejalzen terden, walhrend
alle andberen gleich mit reichlich Salz verfefen werden miijfen. Man [ift
jie langjam jum Sochen fommen und dann an der Seite, je nach der
Grige, 10—15 Minuten 3iehen, 31miii1d1 1/, Stunde. Gefochter Fijch
with entiwedber mit Butter oder einer Senfjauce, Stodfijd) mit in Butter
gebrdunter Swiebel, suweilen aud) mit Sauerfraut, zu Tijch aeqgebern.
Bereitungseit: 1—11, Stunode.

20. Fildh 3u daden. Griine Hevinge, Sdellfijde, Weikiijde njn.
Jutaten: 34 ke Fijche (3—4 Std.), 1 Efl. Sal3, 1 Pr. Pjefjer,

1 Lh Mehl, 4 Epl. Weckntehl, 50 g Fett.
Die mwie um]hhuﬁ subereiteten Fijche mtl“nn gefalzen und e
pieffert, nad) 1 Std. in mit Mehl gemijchtem Reibbrot umgewenvet und i
heifjen Fett auj beiden Seiten gelb gebadern, ‘Hmlﬂul 10—15 Min.

Y BADISCHE
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ITI. Saucen (Beigiijje).

Die Grundlage zu fajt allen Saucen bildet die weifie oder braune
Mehjchwige. Sie bdient allein veriwendet aucd) Dbdazu, die Speifen
rohlfchmedender zu macdjen und Fu binden, mut emer Fliijjiglert
glatt gevithet, bilbet fie mit Jujdaben wie Senf, Biviebel etc. die verjdie
denjten Saucen,

21. Weige Grundjance ju Blumentohl=, Jwicbel=, Meervettidy-,
Peterjilienjauce ete.
Butaten: 30 g quted Fett oder Butter, 40 g Mehl, /5 1 flave
Hletjch- oder Gemitjebrithe.

Dad Mebhl witd in Jett oder Butter unter ftetem Mithren geoampit
bis e3 Fraud, aber nicht gelb ift, bann mit der gewimjchten Flitjjigkeit ab
gelofcht und mit den ndtigen Gewiivgen /,—1/, Std. langjam gelodt.
Durch) Werwendung von  Blumenfohl-, Spargelbrithe etec. entjtehen
Die 3u diefen Gemitjen verwendeten Beigiijje , durch Sujab von Wieer
rettid), Bmwiebel, Peterjilie, Sardellen etc. die Saucen mit Ddiefen
MNamen. Nad) Belieben fonnen einige diefer Saucen beim AUnrichten
mit Eigelb abgeriihrt twerden.

22. Braune Grundjauce.

Sutaten von Fett und Mebl mwie oben, 1/, 1 Bratenjauce,
1/, 1 Wafjer ober Fleijchbriihe, 1 Jmwiebel, Gemwiirze.

Diefe findet zu allen dunflen Speijen und Saucen Verwendung.
Dag Mehl ird nach Belieben mit Sugabe von Jmwiebel, wie vorjtehend
angegeben, braun gevdftet. Jum Glattrithren vertvendet man Ffriftige
Nleijchbrithe, Bratenjauce, oder Wajjer mit einent Bujal von Flefjchertrakt.
Man  qibt noch die gemwiinjchten Geiviivze (Biejjer, Nelfen, lorbeer
blatt, Gfjig) Hingu und laft die Sauce die erforderliche Jeit Fochen.
Dieje Sauce verwendet man zu braunem Kartoffelgemiife, Hajchee ete.

IV. Gemiije und Kartofjeljpeijen.

Bei der Bubereitung der erfteren unterjcheidet man joldhe, welde
ihres ftrengen Gejchmacd twegen abgebritht und joldhe, weldye geddampit
erden. Dad Abbrithen Hat im offenen Topf mit rveichlich fochendem
Waffer und Saly 3u aejchehen, bei gritmem Gemiife unter Sugabe bon
etivad Natron, um die Farbe zu erhalten. Dad Gemiife darf nicht
linger a3 nbtig darin gelafjen twerden, notigenfalld it bad Wafjer
etrunal 3u erneuem. Dad Kodywajjer von Blumen-, Nojentohl, Kohl-
tabi efc. veviwendet man sum Veiguf oder zu einer Suppe. Junge
Gemiije wie Crbjen, Karotten, BVohnen, auch fein gejchnittenes Weik-
und YRotfraut (-fohl) werden nicht abgefocht, jondern in Fett gediinjtet
und mwenig Wajjer ober Fleifchbrithe zugegeben. E3 muf jtetd joviel
Brithe daran fein, dafy man jie beim Schraghalten ded Topfes jehen farmn,
um das Unbrennen zu verbitten. Bum Nachjitllen joll nur fochendes
Wajjer vermwendet werden. Gemiife mufy ftetd vbor dem Femjdneiden
gemajcen merden.
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23. Spinat, Mangold (Nomijder Kohl), Melde, WinterfohLl.
Butaten: 3, kg Gemiife, 3 1 Waifer, 2 CRL. Salz, 30 g Fett,
30 g Mehl, 1 Teeldffel @aly (1 Pr. Peffer, 1 Biviebel).

Dad Gemitfe wird gepubt, gewajhen, in Salziwajjer abgebrithi,
abageaoffen und mit faltem Wajjer itbergojjen. Dann dritdt man ed aus,
badt es jemn, bereitet eine helle Mebhlchwibe, nacy BVelieben mit etiwad
fein gejchnittener Swiebel, qibt bad Gemiife 3u, laft e3 ettwad mitdiinjten,
perdiinnt dbann mit fochendem Wajfer, Fleifchbrithe ober ettwas Mild,
fitat Dad Getvitry bei und lapt e auffodjen. Al man diefe Gemiife
permefjren, gibt man beim Dimpfen ded Gemiifed 1—2 eimgetweidhte,
ausaedriidte Brotchen oder etwad gefodhte geriebene Kartoffeln .
Bereitungdzeit 2—3 Sto.

24, Griine Bohnen, Erbjen und Gelberviiben.
‘ Qutaten: 3, ke Bohnen ober Y/, kg Crbjen, 1 ke Grelbe-
ritben, 30—40 g {ett odber BVutter, 1 Teel. Salz, 2 Teel. Meb,
1 FTeel. Peterfilie, 1/, 1 Waijjer, (1 Teel. Buder).
Die vorbereiteten, gemwajchenen Gentifje werden mit etivas &alj
in heiem Fett langjam gedbiinftet. Nach 10—20 Minuten jebt man etivasd
Wajjer odber Fletjchbrithe zu und ldkt jie ohne zu rithren weid) werden.
Surz vor dem Unvichten jtaubt man dag Mebhl, bei Erbjen und Gelberiiben
| auch ettwad Bucfer daritber, jdhventt dad Gemiife qut um und ARt es nod
enmal auffochen. Bulept qibt man bdie fein gehacdte Veterjilie ju. Be
reifungszeit: 1—11/, Gtb.

25, Caunertrant.
Jutaten: 3, ke Sauerfraut, 3/, 1 Wajjer, 120 g Sped odet
60 g Fett, 1 Bwiebel, 10 g Mebhl oder 1 RKartoffel.
! Das fejt ausgedriidte Sauerfraut with aufgelodert, wemn ed zu
| jaer fein jollte, duvchgemwajchen und mit Wajfer aujgefest. Veriwenbet
- man &ped, jo fodt man diefen etwa 1 Std. mit, andemjalls macht man
Das Fett Deifs, ditnjtet die Biviebel tveich davin, filgt ein wenig Mephl zu
| und it dann die Schwike mit dem Gemiife auffodien. Neued Sauer
: fraut fest man gern mit Fett und JFwiebel auf, qibt bann das Wajjer zu
und laft ed et fochen. Man bindet e8 in diefem Fall bor dem Wnridhten
burch eine darangericbene rohe Kartojfel. Crbjenbrei und Kartoffelbret
jchmectt qut dazu. SKochzeit: 2—3 Std.

26, Gingemadyte Bohnen mit weigen VBohnen.
| Sutaten: 1, ke griine, 1/, kg weige Bohnen, ca. 3 1 Whajjer,
60 g Fett, 10 g Mehl, 2 Pr. Pjeffer.

Die gewajchenen, griimen und iweifen Bolhnen iwerden, jede Sotte
bejonderd, m viel Wajjer ohne Salz weich gefocht und abgejdhiittet. Dann
pampjt man i der Hilfte ved Fett3 dad MWiehl, qibt die gritnen BVohuen
nebjt ettwas Waijjer ober Fleifchbrithe zu, wiirzt mit etwad Pieffer und
(dfst jie auffochen. SBu den weifen Bohnen gibt man die andere Hiljte
. pe3d Fettsd, etiwad Pfeffer und feined Sal, jchiventt jie qut um und legt
pavon einen Kranz win die gritnen BVohnen. Man fann jie auch mit diejen
mifdhen. Sodyzeit: 2—3 Stunven.
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27. Bovenfohlraben (Stedriiben) und Weiferiiben mit SdHweine-
Fleijd.
Jutaten: 1 grofer Bobenfohlrabi oder 3—4 ieife Ritben,
1/, kg Startoffeln, 375 g frijches ober gejalzenes Sdhioeinefletich,
34 1 Wafjer, 1—2 Gl Salz, 1 Pr. Bieffer, 30 g Mehl.

Die Riibent oder Kobhlrabi werden gejchilt, ﬂLlliﬂhth, in Streifen
gejchnitten und mit fochendem Wajjer und Salz aufsd Feuer gejtellt. Nad
halbjtimdigem RKochen wirtd dad Wajjer abgegofjen und foviel frijdyed
fochendes zugegofjen, daf jie eben bededt find; 1/, Std. bor dem Un
richten ftectt man das Fleijch Hinein und legt die tn Witrfel gejdynittenen
RKartoffeln obenauj. Sobald diefe weid) gerworden, macht man eine Meh!
jchie, [Bjcht Dieje mit der Gdemiijebrithe ab, iwiivzt mit Bfeffer wnd
gibt die Sauce, nadidem dad Fletjh aud dem Topf genonumen ijt, iiber
bad Gemitfe. Man riihrt e8 qut um und laft ed nodymald aujtochen.
Bereitunasdzeit 3 Sto.

28, Not: oder Weigtohl gevambit (Diot= und Babherijd) Kraut).
Sutaten: 1 groffer Kopf MNot- ober “%immut 1/, 1 Wajjer,
2—3 CGiloffel Gifig, Y/, CRL. Sals, 50 g Fett, 1 Jwiebel, 2 Feel.

Mephl. (1—2 pfel, 1 Teel. _%mhl.}

Die duferen Blatter werden entfernt, der SKtohl gerajchen und fein
gejchnitten und mit Salz und Gjjiq vermijcht; lebteres ijt bejonders bei
Shotfohl der Farbe mwegen notig. [n Heifem Fett lGHEE man die fein
gefdmittene Biiebel weich, aber nicht gelb werben, gibt bann den Kohl 3u
und diinjtet ihn unter nmum Umriihren damit, bt. er ujammengefallen
iit. Dann qibt man joviel Wafjer daran ald Fum Weid)fochen ndtig it
und erfet das eingefochte von Feit zu Jeit. Nach Velieben Fonnen
einige in ©cheiben qgefchnittene Ipfel und etwas Juder beim Kodjen
sugeqeben werden, wodurd) bad Gemiife jehr twoblfchmedend roud.
1/, ©tb. vor dem nrichten jtreut man das Miehl dariiber, jhwentt den
Fobf qut um und Gt e nochmald auffochen. Bereihungsdzeit 2—3 Std.
29. Savtofjelgemiije (Veterjilien= wnd Rahmlarvtoffeln).

Qutaten: 1 ke Qartoffeln, 1o—3/, | **'nmu ober Y/, 1 Fletjch-
brithe, 1 ERL :nl,, 30 g Fett, 30 g Mebl, 1 ERl. gehactte Peter-
jiie ober 1/, Tajje faurer Rabhm.

Die gejchalten kuutuneln terden in !/, cm Ddide Scheiben ge-
fehmitten und i Flefjchbrithe ober Salzajfer gar, aber nidht u weich
gefocht. Dann madyt man eine Helle Grrundjauce, die mit der Briihe
pon den Kartofieln abgeldjcht twird, gieft jie itber bie Kartoffeln, laft
jie darin auftochen und ﬂ,ihi aulest feingebactte ‘Peterjilie ober jauren
Rahm davan. Bereitungszeit 1 Sto.

Sartojfelbrei.
Butaten: 1 kg Kartoffeln, Waijjer, 1 CRL. Salz, 1/, 1 Mildh,
1 Teel. Sala.
Die gejchdlten, in Ctiice gejchnittenen Rtmluifthl fperden in Salj-
Junnu peichaefodht, abgegoifen, nn]imnmt und mit Heier Milch auf dem
weuer -aufaefodht und glatt gerithut
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V. Salate.

Auper den verjchiedenen grimen Salaten, wie Kopj-, Scmitt-, En
dibienfalat ujw., werdben Salate auc) aud qritnen und weifen Bolhnen,
Grurfen, Mettichen, Rot- und Weijfraut, Sellerie, ja jogar aus Fijd) und
Nletjchreften bereitet. 2hm meijten witdb aber Kartoffelfalat allein ober
| mit Sugabe von Hering, Noteriiben etc. gemacht.
. Die Butaten zu jedem Salat jind etwa: 2 ERl. LI, 3—4 L
i Gifig, 1 Teel. @alz, 1 Pr. Piejfer, 1 fleme Biviebel (Senf).
| BVei allem gritnen Salat ift aufer jauberem Verlefen und
| reinem Wajdjen ein vorjichtiged Vermengen mit den Sutaten die Haubt
jache, bamit er anjehnlich auj den Fijd) fommt.
Su farvtoffeljalat mup, um ihn jajtig zu beformmen, Y/, big
1. 1 heifes Wajjer und mehr DI genonunen werden.
Gritne Bohnen mijjen juerit gepust, gejchnitten und iweid
aefocht, @ ellerie et weid) gefocht, gefchalt und gejchnitten werden.
Beide werden wie aud) Kartoffeljalat warm mit den Sutaten vermijcht.
Bu hot-und Weilvautjalat witd der Kobl Fuerft fein
gejchnitten oder gefhobelt und in Fett oder wiieflig gejdnittenent, aus-
aebratenem Spect mit Bwiebel, Ejjig und Saly gebiinjtet. Diejer Salat
wirtd in der NRegel warm auf den Tijd) gebracht und it jo befommlicher
ald roh) zubereitet. Bereitungsdzeit 1%/, Sto.

VI. Objt 3u foden.

Pan verendet zum Stochen von Objt irdene oder qut emailliexte
Topje. — Ulle frifchen Fritchte jind, entjprechend vorbereitet und getvajden,
' mit weniq Wajjer, da fie viel Saft jiehen, langjam wetd) zu fodyen, damit
g jie moglichit ihre Form behalten. Mian qibt die erforvexliche Wienge Suder,
pie je nad) Sorte wnd NReifeqrad verjdieden ijt, nad) BVelieben aud
Simt ober Bitvonenjchale zu. Apfel fonnen durd) ein Sieb getrieben
werden.  Birnen hHaben bdie langjte Kochzeit und dedhald aud) mebr
Waffer notig. Man Todht fie, gejdhalt und m Wiertel oder Achtel
gejchnitten, bid fjie eine vote Farbe haben. Sie haben wenig, oft
feinen Juder nitig.
Getrodneted Objt mup vor bder IJubereitung gewajchen, auf-
gequollen und mit dem Ehnweidhwajjer und einer geringen Sugabe von
Sucer lingere Heit gefod)t werden. €8 ijt, bem Dhheven Preis ent-
iprechend, eme fleinere Wenge davon nbtig ald von frijhem Objt.

v

VIL. Mild)y, Miehl: und Eierjpeijen.

Die jur Verwendung qelangende Wild) fann abgerahmt jein;
pas Mebl joll qefiebt, die Gier mit Vorfidht aufgejchlagen iverden,
namentlich) dann, wenn dad Ciweil zu Sdnee gejdhlagen fwerden muf.
Dagd zum BVaden zu vertvendende Fett joll heif jein, ehe das 3u
Badende bHineinfommt. Man joll rafdh), doch auj nicht u jtackem
seuer baden, da jonjt die Speijen nicht gar werden und das Fet
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perbrenmt; e3 joll audy fein Fett auf den Herd fommen, da dies nicht nur
ein Verlujt ift, jondern auch gefdahrlid) werden fanm. {brig gebliebenes
Badfett giefe man nicdht zu dem frijchen Fett juviid, jondern verwahre
e befonders.

31. Meidbrei (Mildreid).
Butaten: 250 g Rei3, 3/, 1 Mild), /o—2/, 1 Wajjer, 1 ZTeel.
Sal, 30 g Buder, 1 Pr. Jimt.

Der Reid wird grindlic) gewajdhen, abgebriiht, mit dem Wajjer
aujgequollen, die heige Mild) und Saly zugegeben und langjamnt, ohne 3u
rithren an Der Seite ded DHerdes oder in der Kochfijfte weid) gefocit. Cx
witd mit Suder und Fimt 3u Tijch gegeben. Bereitungszeit 11/, Stb.

32. Griefjbrei.
Butaten: 11 Mild, 1/, 1 Waffer, 125 g Grieh, 1 Teel. Salj,
20 g Buder, 1 Pr. Simdt.

Mildh umd Wajjer twerden mit dem Salz sumn Stochen gebradyt, dann
der ®rief langjam unter Dbeftdnbigem HRiihren eingeftveut wnd did
gefocit. Gr witd mit Sucer und Jimt u Tijc) gegeben. Bereitungs
zeit 1/, ©tb.

33. Griejtlvfe. ;
Butaten: 1/, 1 Mildh, 1/, 1 Wajjer, 250 g Grie, 1 Teel. Salj,
1 Gl Buder, 1 €i, 50 g Badfett.

Der Griefy wirtd, wie borftehend angegeben, did gefocht. Sobald
jich die Mafje vom Topfe [6ft, rithrt man dad zerjchlagene Ei darunter
und jticht mit einem in feifed Fett getauchten Lofjel eigrofe Kloge aus.
Diefe jhmdlzt man mit dem iibriggebliebenen Fett, in weldhem 1 ERL
Srumen gelb gerdjtet murde, ab. Die Mafje fann aud) zum Crialten
ca. 2 em bid auf ein angefeuchteted Brett gejtrichen, verjdobene Bievede
bavon gefchnitten und diefe in Heipem Fett auf beiden Seiten gelb ge-
baden werben. Bereitungszeit 1—11/, Std.

34. RBianuntudyen,
Butaten: 250 g Mehl, 2 Gier, 1/, 1 Mildh, 1 Teel. Salz, 80 g
Tett (1), kg Objt, 30—40 g Sucer, 1 Br. Jimt).

Dag Mehl wird mit EGern und Saly unter ftandigem Nithren wnd
allméplichem Sugeben ber Mild) glatt geriihprt. Dann macht man ca.
10 g Fett in der Pfanne dampfend heif, gibt joviel von dem FTeig hinein,
baf €2 etnen ditmnen Kuchen gibt, welchen man unter Riitteln der Pranne
auf beiben Geiten jchon geld badt. Pfannfucdhen miifjen rajd) gebacen
und  aleidh auf den Fijh gebracht werden.  Fu Dbjtpfanntudyen
itd Der Teig etwad bdicder angeriihrt, da die Suchen bdider gebacen
wetben miifjen. Die gebiertelten, in diinne Scheiben gejchnittenen
J(pfel ober entftielten Kirjchen werden gleich unter die Maffe, Hetvel-
beeren und Fwetjhen dagegen erjt auj die Majje gegeben, nachpem
jie in bdie Pfanne gefitllt ijt. Diefe Pfannfuchen badt man zugededt




| fangfam auf ber erften Seite qelb, jtreut bann iiber bdie Friidhte
etioas Semmelfrumen oder gibt nod) etwa3 Teig bdarauf, ivenbdet
jie vporfichtiq mit einem Decel um, bacdt fie auf der jweiten Seite
qar, richtet fie auf eine ertwdrmte PRlatte an und Dbejtreut fjie mit
Sucder und Zimt. Bereitungszeit 1 Sto.

35. Wedidnitten.
Butaten: 3 Brotchen, Wajfer, 180 g Miehl, 1/, 1 Mildh, 1 Feel.
Salz, 60 g Fett, 2 Gl Buder, 1 Pr. Jimt.
| Die Brotchen werden i fingerdide Seiben gejchnitten, rajd) in
heipes Wajjer aetaucht und m[] einn &ieb L]tlltu, Dann wendet man jie
in bem Feiq, der nach voriger Ungabe diclijjig bereitet ift, béact fie
in Heigem Fett auf beiben Seiten jhin gelb und bejtrent jie auf der
Platte mit Juder und Jimt.

Sartofielpianntuden (Neibetudyen).
Butaten: 1 ko whe, 3—4 gefodhte Kartoffeln, 1 Cf
1 1 Milch, 2 Brotchen ober 50 g Mebhl, (1 Ei), Y/, 1
Bett.

Die gejchdlten, gemwajchenen Kartoffeln iwerden gerieben, Ddie
Brotchen zerjdhnitten und muit tmlun‘m*ﬂuhf itbergojjen. &ie fverden
pervithet und mit Saly und den gefochten, getiebenen Startoffeln 3u
der Maffe gegeben, von weldher man in veichlich heifem Fett oder
Ol fleine Suchen auf beiden Seiten braun und fmujprig badt. Be-
reitungdzeit: 11/, &tb.

a1, ni\,
I ober

37. Dampinudeln (Pefentioge).
SButaten: 300 g Mehl, 10 g Hefe, reihlich Y 1 Mildh, 1 &1,
1/, Teel. Salz, 2 CRl Buder, 30 g Feit.
;;um Backen: 30 g Fett, "'“I 1 Wajfer, 1 Pr. Sals.
Sum fochen: 3 1 ‘lmnul 11/, GRl. @alj.

Die Hefe wird mit 3—4 CHL ber M tilch (lauwarm) glatt geviihrt
und damit in der IMitte des Mehld ein fleiner Vorteiq (Hefejtiic)
diclich angerithet. Nacdhdem Dderjelbe aujgegangen ijt, gibt man Ddie
iibrigen evivdvmten Sutaten Fu und vervarbeitet den Teig, bid er jid)
von der Schitjfel [6it. Man L4t ihn, bid er jeinen ‘mmultm llm]‘anq
erveicht Dat, aujgehen und jeBt damn eidicfe Ballen davon auj ein mit
Ntephl bL‘HlLlEan Brett Fum nmlmmquul Aufgehen. Fiir Dampnudeln
fann ber Teig aud) dawmendict ausgerollt uno mit etnem Glas aus-
qeftochen werden. Man jet fie in einer gut verjdliefbaren L]nmu mit
heifem Fett unter Jugabe pon etwas Wajfer und Galy auj, fodt jie
erft gar (10 Minut.) und lapt jie, nacdhdem das Wajjer verdampfjt 1it,
i bem verbleibenden Jett gelb baden. Die Pjanne darf twahrend
viefer Jeit nicht gedfjnet werden. Um Hefefldfe zu beveiten, legt man
die Teigballen in einen Topf mit reichlich fochendent, ]umm qqnl,uum
Wajjer, Akt jie sugedecdt 15 Minuten fochen, nimmt fie dann mit dem
Sdyoumidjjel hHevausd und rvichtet fie an. *‘m"tllumn;.ut 2—3 Gtb.
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35. Hejentiidlein — Srvabpel
Jutaten tvie im vorigen NRezept. 1 B Fett, Palmin oder LI
sum Baden, 3 Epl. Buder und 1 *LL Jimt zum Bejtreuen.
Die ylhvu:tmlq und Behandlung des Teiges iit twie vorjtehend

angegeben.  Nadydem dev Teig aujgegangen ift, rollf man ihn 1 em did
aus und rvdbert oder jdmeidet BVievece aud. Dieje it man nodymals
aufgehen. Man fann aud) den Teig mit einem in Heifes Fett getauchten {

Qiffel ausjtechen, die Siichlein gleid in diejed Fett einlegen und jchwim |
nend auf L]Lt“\ut Seiten bacen. Beim Herausnehmen [l'[ht man jie qui
abtropfen und bejtreut fie noch warm mit Juder und Jimt. Die Hige ‘
bes ettd muf vor dem Baden durch Einlegen eined Teigjtitddhens pro
biert mwerden, weldhed jofort wieder an die Oberflache formmen und jich ‘
gelb farben mufy; ijt dad Fett zu Heif, jo verbrennt das Gebad, und das
Tett itd verdborben. Bereitungszeit 21,—3 ©tb.

VIIL. Kudyenbaden.

Gin weicher Teig wie ju Bund (Topfhuchen) fann mit dem Lofjel
qetithrt, ein fefterer (Weifbrot) mit der Hand gefnetet werden, bis ex
jich von diefer und der Sehiifjel Bjt. Den exjteren fitllt man gleid) in die
sum Baden beftimmte vorbereifete Form, mwdhrend man den fejteren
suerjt in der mit Mephl bejtreuten Schitjjel aufgehen lift. Erjt dann rid
er in bie Form qe mm{n pber audgerollt und nodymal zum Aufgehen warm
geftellt.  Stuchenformen beftreicht man mit gejchmolzener Butter oder
Valmin, evwdrmte Suchenbleche auch mit emer fetten Spedjdmwarte.

Die Warme ded Ofens muf mindeftens 1/, Std. vor dem Cin
jhieben bdes Bachwerfs probiert werden, um den zum VBaden ndtigen
Dibeqrad zu erveichen. Aujmerfjame Behandlung und Beobachtung
Des Herdes iwerden bald die zjum Baden ndtige Crjahrung geben.
Qleine, ditmme und fehr fjitge Suchert. brawchen wenig Hibe; fajtige
Objt- wnd jehr grofe Kuchen mebhr Hie. VBacpulverfuchen diirfen
nicht viel Oberhibe Haben. Wdhrend bdes Badens joll der Backojen
nicht zu frith und nicht su oft qedfinet werden; Niitteln an ver Studen
form it zu vermeiden, dagegen vorjichtiges Drehen derjelben ojters
notig. Gin Quchen joll ftetd nach der Uhr, aber eher '/, Std. linger
al8 su furs, aebaden twerden. Su langjanmes Baden und ju langes
Belaffen des Stuchens im Ofen madyt ihn aber ofenvot. Der fertig
gebadene Stuchen foll ettva 10 Minuten in der Wdarme langjam ab
fithlen, ehe er aud ver Form genommen wird. Er wird Fum Abdbampjen
am beften auj einen Drahtdectel geleat und qleich mit Suder bejtreut.

40. Weifbrot. I
Sutaten: 1 kg ‘Uhl][r 20 g SHefe, 1/, 1 Milch, 100—120 g Fett,
H0—60 g }mftt 1 Teel. ‘“l‘l[,,. |
“antlunq mm Behandlung wie vorftehend. Den aufjgegangenen '
Teiq formt man lang oder tund, legt ihn auj das vorbereitete Bled) 1nm
nodymaligen Aujgehen, fticht ihn dann mit einer Gabel, bejtreicht ihi
mit Milch ober gerjhlagenem Gt und badt ihn in guter him 11/, &tb.
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40. Einfade Dbfttuden. (Obiged Verhalinid gibt 2—3 fleine odex
| I grofen Stuchen.)
[ Su diejen, ie zu den gewdhnlichen Fimt= und Streufelfuchen,
bilbet metjt Der vorftehende oder ein efwas bejjerer (miirberer) Hefe
| teiq ben Boden. Bu Objttuchen rollt man ihn ditmn, 3u Kaffeefuchen
' picler (1—2 em) aud, fticht ihn dann mit dber Gabel, damit er ferne
Blafen befonumt, bringt dbad vorbereitete Objt, Buder und Bimt oder
Streufiel barauj und it ihn nodymal aufgehen. Bei fehr faftigen
sritchten ioie Heidelbeeren ete. jtreut man zuvor Srumen auf den Teiq;
‘ Suder bagegen erjt, nachdem bder Objtfuchen gqebaden ift. Ausge
fernte Pietjchen legt man mit der offenen Seite nacd) oben Ddicht
nebenemander auf den Suchen. 9pfel tverden je nach der Girdfe in
I ober 8 Teile gejchnitten, rvegelmdfig auf den FTeig aelegt, Buder
und Sorvinthen, nach Belieben auch fleine Butterfldddhen dariiber
aejtreut und gebackern.

Sutaten: 280 g IMehl, 126 g BHuder, 1256 g Butter,
eine NMejjerjpibe Jimt,

Mebl, Bucfer und Bimt twerden gemijcht, die zerlafjene Butter unter
bejtandigem Rithren langjant daju gegeben und die Majje dann mit den
Hianden ju Hemen Klbimpchen bevarbeitet, die, nachdem der ausgerollte
Teig mit Butter bejtrichen ijt, dbavauf gegeben rerden.

I
‘ 41. Strenfel.

12, Bund (Topftuden).
Sutaten: 1, kg Mebhl, 20 g Hefe, veichlich 1/, 1 Weilch, 3 Ciex,
| 125 g Butter ober Palmin, 100 g Fucder, 1 Teel. Salj,
'/, abgeriebene Hitrone ober 80—100 g Mojinen, 3 CRL
Gemumelfrumen.

Die Form witd qut mit flitfjigem Fett ober Butter beftrichen
und mit Semnelfrumen bejtreut. Der Teig mit den angegebenen Su-
taten nad) den vorigen Vngaben zubereitet umd frdjtiq gejchlagen, bid
er Blafen Hhat. Dann fiillt man dbie Form zur HAlte damit, [Gft ihn
it der Wdrme langjam aufjgehen und badt thn bei quter Hike 1 Std.
Bereitungdzeit 3 Sto.

Wermendung von Badpulver.

Alles BVackivert fann anjtatt mit Hefe aud) mit Bacdpulver zu
bereitet twetden. Diefes Verfahren ift infofern einfacher, ald der FTeig
gleid) fextig gemacht und gebacen werden fann und feine ISeit zuwm
Aufaehen notig tft.  Auch ijt e Miplingen ded Kuchens nicht leicht
moglich. Die Wniwendung von Vadpulver it bejonderd zu empfehlen,
fvenn man in furer Jeit ein Gebdd fertiq ftellen will, dbod) tvitd es
pie Hefe niemald gany zu erjepen imjtande fein, da leptere billiger ijt,
pen Feig ausgiebiger und auf die Dauer angenehmer ju ejjen nacht.
Die Nezepte 3u BVadpulverfuchen find auf den BVadpulverpdadchen jtets
angegeber.
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IX. Kranfenjpeijen.

(Fiix 1 Perjon Dberedhnet.)
43. Sdyleimiuppe.
Butaten: 2 Epl. Haferfloden, 30 g Butter, /,
1/, 1 2Wajjer.

Die Hoferfloden werden mit Wajjer, Butter und Salz aufgeftellt,
20—30 Minuten longjam gefocht und durcy ein feined Sieb gerithrt. Die
Suppe fann betm Anrithren mit 1 Cigelb und Jugabe von Fleijdertratt
oder einiger Tropfen Magqi-Wiitze nod) fehr verbefjert werben.

44, Gehadted Beefjteat.
Sutaten: 125 g mageres Rindjleijd) ohne Knoden, 14, Teel.
©alz, 1 Gl Waijjer, (1 Pr. Pieffer), 30 g Butter oder Fett

(1 . Bwiebel).

Das Fletjh wird gejchabt oder gehackt, mit Salz und Wajjer ver-
mifcht und rund ca. 2 em dic gejormt. MWian brit ed in heifjer Butter rajch
auf beiden Seiten bellbraun, giept noch etwad heifed Wajjer zu, lapt es
sugedectt noch eimige Minuten dimjten und richtet ed dann mit dexr Sauce
an. Bratzeit 8—10 Minuten.

Zeel. &al,

45. Salbaidnigel oder =vibbden (Sotelett).
Butaten: 1 Sdnibel ober Kotelett, 1 Efl. Mild)y obder
Yy Giteify, 1, Teel. Salz, (1 Pr. Pfeffer), 1 EHl. Krumen,
30 g Fett ober Butter.

Das Sdnitel joll aus der feule gejchnitten werden. Beim Rippchen
iit bas Fleijch vom Snochen zuritdzuitreifen, dann witd es geflopjt, ges
jalzen, (gepfejfert) in etwas IMild) oder Eitvei und in mit wenig Viehl
bermijchten Krumen getvendet und in Heigem Fett nicht allzu rajch auf
beiben @eiten gelb gebaden. DBratzeit 10 Minuten.

46. NReidgentiije.
Sutaten: 40 g NReis, 30 g Butter, 1 Teel. Salz, veichlich
'/ 1 Wajjer. )
Der getwajchene, abgebrithte Neid wird langjam ohne zu rithren an
Der Seite ded Herded mit den angeqebenen Sutaten aujgequollen. (1 &Std.)

47. Riihrei.
Butaten: 2 Gier, 1 CRL Wajfer oder Mildh), 2 Pr. Salj,
10 g Butter.

Die Butter wird heif gemadht; dbie mit Waijfer ober Milch und Salz
qutTaejchlagenen Cier zugegeben und mit einem Lofjel bejtandig ftrich-
tweife gerithrt, bis jie anfangen dict zu twerden. Dasd NRithrei twitd gleich
auf einen evindrmten Teller angerichtet. Bereitungdzeit 5 Minuten.
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